a 


(Se 


Reras Butí vol dir "em coses" en romanó: fer 
coses no és el mateix que treballar. Nosaltres 
fem coses a la Marina. 


Aquest any hem anat fent coses per apropar el 
bon menjar a les cuines de barri, aquest xup- 
Xup que fan els ingredients sans i de tempora- 
da o la recepta de l'àvia (de tota la vida). 


Agroecologia és una paraula moderna per 
designar una cosa antiga, és conrear la terra 
ecom es feia abanso, respectant els temps de 
camp, sense utilitzar llavors modificades en 
un laboratori ni afegir pesticides a la taronja 
oa l'enciam, és a dir, l'agroecologia recupe- 
ra el millor del passat posant al centre de la 
producció la cura present del medi ambient, la 
salut de les persones i els drets de qui conrea 
el camp. Tot això es pot aconseguir fent coses 
juntes, col-lectivament. 


Des de l'agroecologia i la sobirania alimentària 
es proposa que, en les ciutats, tornem a con- 
nectar amb el lloc on es conrea allò que men- 
gem, amb el medi rural, i amb els sabers que 
creixen de la terra. 


La crisi sanitària i socioeconòmica ens ha 
posat davant els nassos la importància de la 
salut, però també com d'imprescindible és la 
convivència i la proximitat. 


La publicació que ara llegeixes s'ha editat a 
partir d'estades en el Mercat de la Marina, de 
converses amb els seus paradistes i amb les 
persones que vénen a comprar. Els mercats són 
llocs d'accés a l'alimentació, però no només 
això: històricament, el mercat ha estat un espai 
social i de suport mutu als barris, Les nostres 
àvies, mares i 4nosaltres2 hem fet veinatge 
esperant a les cues de la parada de la frui- 

ta o els confitats: d'aquí han sortit xarxes de 
suport, mobilitzacions veinals 0, senzillament, 
relacions que han pal-iat la soledat. Per això, 
reivindiquem l'ús dels mercats com un espai de 
trobada, organització i politització: des del qual 
donar visibilitat a un treball de cures històrica- 
ment feminitzat i que cal dignificar i redistribuir. 
Per això, volíem escoltar les veus de mercat, ex- 
plicar una història de la Marina plural i des de 
baix, mirar al passat per caminar cap al futur. 


"Xeras Buti significa "hacemos 
cosas" en romanó: hacer cosas no 
es lo mismo que trabajar. Nosotras 

hacemos cosas en la Marina." 


Cal Pelat, 1969 (imatge cedida per l'Arxiu Municipal districte Sants-Montiuic). 


Cs As 


M.Carmen Fernàndez, 
Carnicerias y despojos Tant de Bó. 


Desde que empiezas en la escuela te dicen 
que la familia se compone de tus padres (0: 
moadres) y tu/s hermanos/as. Si quieres ir un 
poco més alló, pues te cuentan que encuentras 
a tus abuelos y abuelas junto a tus tíos, fas, 
primos y primas. Pero lo que no te cuentan €S: 
que aún puedes ir un poco més alló. Mós alla 
del órbol familiar cuyo tronco es grueso e ins 
móvil, Ese úrbol se encuentra enraizado en/vai 
suelo fértil en el que germinan nuevas plantds, 
nuevos órboles, nuevas familias cuyas Míces Y 
ramas van dando y entrelazóndose con otras 
pertenecientes a las de al ladó. 


Yo he tenido la suerte de entrelazarlassamas 
de mi úrbol con otras muy diverses: ls del 
mercado. Porque aunque pueda parecerque es. 
un mero lugar de trabajo, realmentè se trata de 
algo muy diferente: una segunda familia mucho: 
mós amplia y diversa de lo que uA0/0/Una Se: 
puede llegar a imaginar. Alguienyque no suele 
comprar en el mercado puede pensor ques 
una exageración el hacer esfedipode conside- 
ración, pero no voy a ser yo quienle diga que: 
se equivoca. Tan sólo le invitaré'apasearse 

un par de días por nuestro mercadorque sie 
apetece, se compre alguna cosilla, que separe 
a hablar en alguna parada o, si resulta algulen 
tímido, también se puede quedar a escuchdr 
únicamente. Durante ese par de días veró: 

una relación que va més alló. de'companeros/: 
as de trabajo, o vendedor/o-cliente/a, jefe/o- 
empleado/0 0 incluso competencia. Verd reld- 
Ciones humanas de amistad, comparierismoy 
familia. 


En éste mercado todos y todas hemos pasado 
mucho tiempo juntos: nos hemos ido cono- 
ciendo desde el primer día, nos hemos visto 
prúcticamente todos los días de todos los afios 
trabajados, hemos visto nacer-y crecer-los-hijos: 
e hijas de companeros y clientes, hemos vivido. 
cumpleanos, hemos vivido pérdidas, nos hemos 
enfrentado a la gan pandemia. ,. Pero siem- 
pre lo hemos hecho juntos: dóndonos'ónimos 
entre nosotros y echando una mano a-quien lo 
necesitaba. 


Vasí seguiró siendo. No hace falta'que nos 
encontremos en una situación complicada 
como la de ahora. Haga frio o calor, haga un 
sol espléndido o llueva, sabemos que siempre 
podemos contar con Ja gente del mercado. 


Porque, bueno: lin y al cabo, és lo que hacen 
las familias én07 


Rierol i camps de la Marina, al fons la Farola, dècada 
1940 (imatge cedida per l'Arxiu Municipal districte 
Sonts-Montjuic). 


oy de 
Bellvitge, y recuerdo que 
frente a nuestra casa, en Campoamor, 
había una masía que se acabó quedando el 
Ayto. La masía tenía unas higueras que aún se 
mantienen... jLas vecinas siguen comiendo sus 
higost 


Cristina 
Embutidos 


Rosa 
Herboristería 


Antes, con catorce 
vacas vivías, 
hoy tienes que contar 


con doscientas 


Este país es rural. El 
campo se està perdiendo 


Portes no se vive de él, 
e ahí la Espaiia vaciada. 


Teo Bar 


Estoy conociendo a los 
hijos y nietos de las 
clientas... porque con 
esta segunda ola de 
virus las abuelas no se 
atreven a venir. 


Antes de ir al 
colegio se llevaban 
las vacas al Prado. 
Hay un dicho... El 
trabajo del niio es 
poco, pero el que lo 
pierde es bobo. 


Carme 


Cocinados 


Cuando llegué de la Cerdanya 
a la ciudad, enfrente había barracas 
que al poco tiraron. 
Del campo de aquí no me acuerdo. 

Mi familia era ganadera... aunque la agricultura, 
in ayudas, nunca ha sido rentable. 
Por eso la gente se fue de los pueblos, 
como mis padres. 

La Cerdanya ha perdido su encanto, 
las tierras se vendieron para construcción 
y ahora todo es turismo. 


Martí 


Pescado 


El antiguo mercado quedó 
desatendido: incluso llegó a inundarse 
todo el muelle de carga... subió màs de 5 metros. 
Nos pusieron en este 
subterràneo sin creer en nosotros. 
Lo que més recordaràn las clientas es a mi padre 


Isidro, por ser tan buena persona. 


JORDI Carnicero 


Antes 
se dejaba fumar 
en las paradas y 
se envolvia el pescado 
en la Vanguardia 


Cuando entré sólo 
existia el Super Tiburón, 
luego cada vez 
aparecieron més... 
Recuerdo que había días 
que lloraba porque el 
género no salía. 


Recuerdo que en el otro 
mercado había un bar en 
el centro, 
el del Charly, 
que siempre era una 
fiesta y montaba 
excursiones y todo, 
y al lado, estaba 
la guarderia para los 
hijos de las clientas y 
paradistas 


Este mercado tiene 17 afios. 
Nosotras queríamos venir a la 
planta de arriba pero los 
vecinos protestaron por miedo 
a los olores. Ahora estàn muy 
contentos al tener el mercado 
al lado de casa. 


Este mercado es muy bueno, 
me lo dicen hasta los vendedo- 
res de Sant Antoni. 


Cuando entré sólo 
existía el Super Tiburón, 
luego cada vez aparecie- 
ron més... 
Recuerdo que había días 
que lloraba porque el 
género no salía. 


iLa inauguración 
fue un éxito totall 


Cuando mi padre vino 
a Barcelona, se hacía mucha 
venta ambulante y casi todo se 
pagaba a plazos. Se vendía a gente 
obrera de las fàbricas como Seat. 
Yo salía del cole y venía a la tienda. Era genial 
porque en el mercado me encontraba con los 
hijos de los vendedores. De aquí nos íbamos a 
"hacer el gamberro" por el barrio, detràs del cole- 
gio había una vaquería, huertos, la zona indus- 
trial... todo eso era zona de juegos. 
Fue en el '72 cuando abrió el mercado antiguo. 
La gente viene a encontrarse. El mercado es parte 
integral de la vida social del barrio" 
Aquí llamas a la gente por su nombre, le pre- 
guntas por su familia... 
La última generación de comerciantes de 
mi familia se cierra conmigo. 
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da 
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Telas, batas... 


José Antonio 


Petra Pescadería 


/ Recuerdo que en la promoción 


Ll de los noia nuevos (por 
donde està la Gran Vía) en los 
servicios cercanos ponían de 
todo salvo el mercado, cuando 
el mercado siempre ha sido el 
centro del barrio. Se le dejó de 
dar importancia por las grandes 
suptrficles aunque ahora se 
vuelve al comercio tradicional. 


Es un negocio familiar, aunque 
aquí vinimos en los '90. Fue 
cuando tuve a los mellizos 
cuando mi madre se quedó cui- 
dando de ellos y yo de la 
paradas, 
eEl caliu que hay en un mercado 

no lo hay en una tienda. Aquí 
estoy acompafiada 


arne de caballo 


En Ecuador, 
mis padres producen 
café, caca0... 
de forma artesana 

Y para uso personal. 
Se saca la semilla de cacao 
de la planta, se seca y 

e ofrece en tiendas. 


mea peri 
ese 


PLANTE CACRO 
MhE- 


Antonia 


Maniana haré una olla gitana: 

Echo en una cacerola la cebolla, un tomate, y 
cuando està cocido trituro todo para que el 
caldo quede més espeso. 

Luego echo una hoja de laurel, 1 cabeza de 
ajos, pimentón dulce batido con el aceite en 
crudo, y al ginal le pones la monjeta tierna, 
calabaza, garbanzos, una patata y caracoles. 
Esta receta la aprendí de mi madre, que era 
de Almería. 


Mis picadas ya 
son famosas: 
Pico ajo, perejil, y rallo tomates. 
Luego afiado pimienta negra, pimentón, 
aceite de oliva y vinagre. Esto, una vez el 
pescado està guisado, le pongo una cuchara- 
da de picada y està de muerte. 

Es una receta que aprendí de mis abuelos. 
También me gusta cocinar buiiuelos de higos paja- 
reros secos con caçalla (así saben a anís). 
4Mi otra especialidad es hacer tarros de anchoa con 

boquerón: 
Poner capa de sal, otra de boquerón, una de sal, 
una de boquerón. Del pescao sólo hay que quitar 
los ojos en adelante, que las cabezas dan 
mucho sabor. Tampoco hay que tocar las 
tripas. Esto lo tengo 3 meses en un armario 
para que se sequen y ilistol 


Siempre tendré el recuerdo de esta receta de 
mi madre Elena, que era de Murcia y por eso 
le ponía uvas: las Migas. 

El pan lo ponemos en remojo para poder des- 
migar. Luego le echamos harina de maíz para 

ue se haga antes. 
Fríes ajo, tocino, choricillo... rehogar bien. 


Candi y Javier 


Pollería 


hàbitos alimenticios han 
cambiado. Antes se comía màs de 
pucheros porque los trabajos eran 
físicos, ademàs, como las familias 
eran tan grandes, se cocinaban més 
recetas de aprovechamiento. 


de pica-pica y pro- 
——— es ductos elaborados. 
ASJnE,. Antes todo era 
ls Í fresco. 


— 


Esta receta triunfa en mi casa siempre: Baca- 
lao con crema de leche y ajos tiernos. 
Se fríe el bacalao y se aparta 
Con el mismo aceite se sofríen ajos tiernos 
hasta estar pochaditos. 

Se aiiade la crema de leche hasta que espese. 

Ponemos el bacalao encima para que los sa- 
bores se mezclen. 
iY listol 


Fina y Mercedes 


Bacalao 


Un projecte de 


CULTURA Xarxa, 
di nitats 
VIVA de memòria 
Amb el suport de 
(1) Barcelona vusbs 
es" Activa Mercats de Barcelona 


XERAS 
BUTI 


Barcelona 
Capital Mundio: 
de alimentació 
Sostenible 2021 


Ajuntament de 


Barcelona 


do de Roso de la herboristeria 
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cd MASinO CASA DE PADES 
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RRQUIA O. RIEROL ... 
ROUIPAMENT O SERVEI 
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